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Sección oficial
REALES ORDENES
Excmo. Sr.: S. M. el Rey (q. D. g.) se ha
servido disponer lo siguiente:
DIRECCION GENERAL
DE CAMPAÑA
Comisiones.
Excmo. Sr.: Por haber cesado en el destino de Jefe
. de la Secretaría de la Dirección General de Campaña y•de los servicios de Estado Mayor, en virtud de la Real
disposición que le confiere el mando del crucero Bias de
Lezo, el Capitán de Navío D. Guillermo Ferragut Sbert,S. M. el Rey (q. D. g.) se ha servido disponer cese desde
esta fecha de formar parte de la comisión a que se refieren
las Reales órdenes de 12 de febrero y 16 dé agosto del
ario próximo pasado.
De Real orden lo digo a V. E. para su conocimiento
y efectos.—Dios guarde a V. E. muchos años.--Madrid,
2 -de agosto de 1930.
CARVIA.
Sres. Director General de Campaña y de los Servicios
de Estado Mayor e Intendente jefe de la Sección de Con
tabilidad y Ordenador de Pagos.
- Señores...
1:7_1 (= = -
SECCION DE PERSONAL
Cuerpo General.
Excmo. Sr. : Dada cuenta de instancia elevada por el
Capitán de *Navío, hoy Contralmirante D. Luis de Cas
tro y Arizcún, en súplica de que se haga extensiva al
Cuerpo General de la Armada la Real orden de 7 de febrero último (D. O. núm. 32, pág. 259) sobre ascensos
en el Cuerpo de Ingenieros navales, S. M. el Rey (-queDios guarde), de conformidad con la consulta emiticia porla junta Superior de la Armada, se ha servido disponer
no ha lugar a la petición por haber sido ascendido el re
currente al empleo de Contralmirante, con lo cual queda
implícitamente atendida aquélla.
Lo que de. Real orden digo a V. E. para su conoci
miento y efectos.—Dios guarde a V. E muchos años.--
Madrid 7 de agosto de 193o.
CARVI k.
Sres. Contralmirante Jefe de la Sección de Personal,Capitán General del Departamento de Ferrol y Presidentede la Junta Superior de la Armada.
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Dispone que el Capitán de Navío D. Manuel Fernán
dez Piña quede para eventualidades del servicio a las ór
denes del Capitán General del Departamento de Cádiz.
7 de agosto de 1930.
Sres. Contralmirante Jefe de la Sección de Personal,
Capitán Géneral del Departamento de Cádiz, Interventor
Central e Intendente del Ministerio.
Nombra Comandante del crucero Blas de Lezo al Ca
pitán de Navío D. Guillermo Ferragut y Sbert, en relevo I
por ascenso del Jet e de igual empleo D. Sebastián A. Gó
mez y Rodríguez Arias.
3 de agosto de 1930.
Sres. Contralmirante Jefe de la Sección de Personal,
Director General de Campaña v de los Servicios de Es
tado Mayor, Comandante General de la Escuadra, Inter
ventor Central e Intendente del Ministerio.
Ncmi ra al Capitán de Navío D. Joaquín Cervera y Val
derrama Secretario de la Dirección General de Campaña
y de los Servicios de Estado Mayor, y segundo Jefe de
la misma, en relevo del Jefe de igual empleo D. Guillermo
Ferragut y Sbert, que pasa a otro destino.
31 de julio de 1930.
Sres. Contralmirante jefe de la Sección de Personal,
Almirante Jefe de la jurisdicción de Marina en la Corte,
Director General de Campaña y de los Servicios de Es
tado Mayor, Contralmirante jefe de la Sección de Mate
rial, Interventor Central e Intendente del Ministerio.
o
Nombra al Capitán de Navío D. Ramón Alvargonzá
lez y Pérez de •Sala Jefe dz..1 1.° Negociado del Material,
en re!evo del Jefe de igual empleo D. Joaquín Cervera y
Valderrama, que pasa a otro destino.
•
31 de julio de 1930.
Sres. Contralmirantes Jefes de las Secciones de Perso
nal y Material, Almirante Jefe de la Jurisdicción de Ma
rina en la Corte, Interventor Central e Intendente del Mi
nisterio.
CARV1A.
Excmo. Sr.: Para cubrir :la vacante pródbucida en la
Escala de servicios de mar él día 27 de julio próximo
pasado, por pase a la de servicios de puerto dél Capitán
de Navío 11 José González Roldán y Guernica, S. M. el
Rey (q. D. g.) ha tenido a bien ascender a sus inmediatos
empleos al Capitán de Fragata D. José Pérez Ojeda, Capi
tán de Corbeta D. Antonio Alonso y Rivetón y Teniente
de Navío D. Vicente Agulló y Asensi de Carió,. con an
tigüedad de 28 del citado mes y sueldo 'correspondiente
a
sus nuevos empleos a Partir de la revista administrativa
del corriente mes; no_ ascendiendo los Capitanes de Cor
l.eta v Tenientes de Navlo' que en el escalafón preceden
á los inencionados qué aseCiefiden, por rio reunir las COndl
ciones de embarco exigidas al -éfecto, y no cubriéndose la
vacante en ti empleo inferior por no existir personal que
reúna las citztdAs condiciones.
129 qutl de •Ral orden digo a V. E. para -su conoci
-y
miento y efectos.—Dio S guarde a V. E. muchos años.—
Madrid, 7 de agosto de 1930.
CARVIA.
Sres. Contralmirante Jefe de la Sección de Personal,
Capitanes Generales de los Departamentos de Cádiz y
Cartagena, Interventor Central e Intendente del Minis
terio.
Señores...
o
Nombra Profesor, Director interino de la' Escuela de
Guerra Naval, al Capitán de Fragata D. Enrique Pérez y
Fernández Chao.
7 de agosto de 1930.
Sres. Contralmirante Jefe de la Sección de Personal,
Almirante Jefe de la Jurisdicción de Marina en la'Corte,
Capitán General del Departamento de Cartagena, Direc
tor General de Campaña y de los Servicios de Estado
Mayor, Interventor Central e Intendente del Ministerio.
o
Nombra Comandante del cañonero Cánovas del Castillo
al Capitán de Fragata D. Fabian Montojo y Patero, en
relevo del Jefe de igual empleo D. Enrique Pérez y Fer
nández Chao, que en 25 de los corrientes cumple las con
diciones reglamentarias de emLarco para el ascenso.
7 de agosto de 1930.
Sres. Contralmirante Jefe de la Sección de Personal,
Capitán General del Departamento de Cartagena, Coman
dante General de la Escuadra, Interventor Central e In
tendente del Ministerio.
Dispone que los Alféreces de Navío D. Eduardo Ar
mada. y Sabáu y D. Joaquín Miguel y Rodríguez de la
Encina cesen en sus actuales destinos y embarquen en la
Escuadra;
7 de agosto de 1930.
Sres. Contralmirante Jefe de la Sección de Personal,
Capitán General del Departamento de Cartagena, Coman
dante General de la Escuadra, Jefe de las Fuerzas Nava
les del Norte de Africa, Interventor Central e Intendente
del Ministerio.
Aprueba la determinación del Capitán General del De
partamento de Cartagena, relativa a desembarco del des
tructor Cadarso y asignación a la.Comisión inspectora del
Arsenal de dicho Departamento para embarcar en el des
tructor Lepaúto, de los Alféreces de Navío D. Edmundo
Balbontín de Orta y D. Luis Sánchez Pinzón.
7 de agosto de 1930.
Sres.' Contralmirante Jefe de -la Sección de Personal,
Capitán -General _del Departamento de Cartagena. Inter
ventor Central e Intendente 'del •Ministerio.
CAkviA.
SECCIÓN DE CONTKBILIDAD
Cuérpo de Intendencia e Intervenci6n
"
• EX.crtiO. Sr: : S. M. el Rey (-¿i. D.-g.), de acuetdo cori
lo propuesto por la Jefatura de Contabilidad -y "Ordena;
ción de Pagos y lo informado por las Secciones de Aero
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náutica e Intendencia, se ha servido disponer que el per-i
sonal de la Base de Aeronáutica Naval de Barcelona sea;
aumentado en un Comisario de primera, a quien estarán:
confiadas las funciones de Intendencia y la Dirección de,
todos los servicios dé carácter económico, quedando las
de Intervención a cargo del Comisario allí destinado. Es
asimismo la voluntad de S. M. que el Comisario de pri
mera se encargue en la Escuela de las conferencias sobre
derecho internacional aplicado a la aviación: quedando re
servadas las de Contabilidad al actual Comisario.
Finalmente, que pase a ocupar la plaia de nueva crea
ción el Comisario de. primera D. Ricardo Neira Fernán
dez, quien cesará en la situación de excedencia forzosa en
que hoy se halla. .
Lo que de Real orden digo a V. E. para su conoci
miento y efectos.—Dios guarde a V. E. muchos años.
Madrid, 8 de agosto de 1930..
CAMA.
Sres. Director General de Aeronáutica, Inspector Ge
neral del Cuerpo, Intendente Jefe de la Sección de Con
tabilidad e Interventor Central del Ministerio.
Señores...
Excmo. Sr.: Como consecuencia de la Real orden de
24 de julio último (D. O. núm. 165, pág. 1.326), S. M. el
Rey (q. D. g.), de conformidad con las Seciones de Cam
paña, Contabilidad e Intendencia de este Ministerio, se ha
servido disponer que los alumnos del primer año del Cuer
po de Intendencia e Inteyención, acompañados del Con
tador de Navío D. Rafael Quixal Parres pasen a practi
car en la Escuadra de instrucción del 15 del actual al 15
del próximo septiembre, considerándose este personal en
comisión con derecho a dietas inherente a su destino, con
arreglo a la categoría, con sujeción a la Real orden de 18
de junio de 1924, debiendo afectar el gasto al Capítulo 12,
artículo 2.°.
Lo que de Real orden digo a V. E. para su conoci
miento y demás efectos.—Dios guarde a V. E. muchos
años.—Madrid, 8 de agosto de 1930.
CARVIA.
Sres. Comandante General de la Escuadra, Capitán Ge
neral del Departamento de Cartagena, Director General
de Campaña y de los Servicios de Estado Mayor, Inspec
tor General del Cuerpo, Intendente Jefe de la Sección de.
Contabilidad e Interventor Central del Ministerio.
Señores...
==0=
INTENDENCIA
Contrataciones.
Autorizado por Real decreto de fecha 8 del corriente
mes de julio (DIARIO OFICIAL número 156, de 15 del
mismo mes) se concierte directamente con la Sociedad
"Unión Española de Explosivos" la novación de su con
trato actual, durante ocho arios, para el suministro a la
Marina de pólvoras negras, pólvoras sin humo y trinitro
tolueno, S. M. el Rey (q. D. g.), de conformidad con lo
informado por la Intervención Central de este Ministerio
y lo propuesto por esa Sección de Intendencia, se ha ser
vido aprobar el "Proyecto de estipulaciones" a regir en
el contrato de referencia, y disponer la formalización del
mismo, por escritura pública, en esta Corte.
De Real orden lo digo a V. S. para su conocimiento
y efectos.—Dios guarde a V. S. muchos años.—Madrid,
21 de julio de 1930.
Sr. Intendente del Ministerio.
Señores...
o
.CARVIA.
Contabilidad.
Vista comunicación de la Habilitación general de este
Ministerio, de fecha 27 de junio .del corriente ario,
interesando el reintegro de la cantidad d¿ cuatrocien
tas noventa y dos pesetas treinta céntimos (492,30), abo
nadas por la misma por concepto de gastos de practicaje
ocasionados en Palermo por el crucero Príncipe Alfonso,
S. M. el Rey (q. D. g.) S2 ha dignado resolver que para el
reintegro que se solicita sea renovado con cargo al capítu
lo 13, artículo 4.°, concepto "Gastos de practicaj:es”, del
Presupuesto vigente, el crédito de cuatrocientas noventa y
dos pesetas treinta céntimos (492,30), importe del giro
efectuado por dicha Habilitación para el pago de los gas
tos de practicaje de referencia.
De Real orden lo digo a V. S. para su 'conocimiento
y efectos.—Dios guarde a V. S. muchos años.—Madrid,
2 de agosto de 1930.
Sr. Intendente del Ministerio.
Señores...
-
=O=
CARVIA.
ECCION DE SANIDAD
Plan alimenticio.
Excmo. Sr.: S. M. el Rey (g. D. g.), de conformidad
con lo propuesto por la Sección de Sanidad de este Mi
nisterio y lo informado por la Intendencia, ha tenido a
bien declarar reglamentario para los hospitales de la Ar
mada, el plan de alimentación para hospitales y enfer
merías militares, aprobado -por Real orden circular del
Ministerio del Ejército, de 3 de junio del ario próximo
pasado (D. O. núm. 120) ; quedando derogado el que ac
tualmente rige, que fué implantado en Marina por Real
orden de 9 de diciembre de 1921 (D. O. núm. 279), así
como también las disposiciones dictadas con posterioridad
referentes al mismo.
De Real orden lo digo a V. E. para su conocimiento
y efectos.—Dios guarde a V. E. muchos años.—Madrid,
2 de julio de '1930.
CARVIA.
Sres. Inspector Jefe de la Sección de Sanidad, Capitanes
Generales de los Departamentos de Cádiz, Ferrol y Car
tagena, Interventor Central e Intendente del Ministerio.
Señores...
Plan de alimentación para los hospitales ce la. Armada,
dedarado reglamentario por Real orden de 2 de julio
de 1930.
DIETAS
Dieta animal;
Carne de vaca, sin hueso, aponeurosi-, ni tejido adiposo,
completamente limpia, 180 gramos.
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Tocino, 30 gramos.
Hueso de vaca, 90 gramos.
-ramón magro, 20 gramos.
-Gallina, 1/8.
Garbanzos, 15 gramos.
Condimentos apropiados para obtener un litro y medio
de caldo.
Dieta de leche.
Leche de vaca, de uño a tres litros.
Es potestativo al Jefe de Clínica prescribir por
litro de leche :
Azúcar refinada, 30 gramos.
Infusión de café, roo mililitros.
Infusión de café por litro:
Café tostado y molido, io gramos.
Agua hirviendo, ioo mililitros.
cada
Dieta vegetal.
Preparados de Cereg,u'mil, Cerealine, Carne vegetal y
Dietonosol :
Cantidad máxima en veinticuatro horas, 200 gramos.
o Mostelle, 750 gramos.
Pudiendo sustituirse ioo gramos por un litro de leche.
Régimen de frutas.
Frutas frescas del tiempo, dos kilos.
Puede permutarse, por cada 250 gramos de fruta, un
litro de leche de vaca, quedando como mínimum un kilo
d& fruta.
PLATOS PARA EL RÉGIMEN DE TRANSICION
Purés.
Puré de guisantes.
Harina de guisantes, 30 gramos.
Caldo de cocido, 300 mililitros.
Aceite frito, ocho gramos.
Puré de judías.
Harina de judías, 30 gramos.
Caldo de cocido, 300 mililitros.
Aceite frito, ocho gramos.
Puré de lentejas.
Harina de lentejas, 30 gramos.
Caldo del cocido, 300 mililitros.
Aceite frito, ocho gramos,
Cuando el Jefe de la Clínica lo crea conveniente, podrá
sustituirse la harina por legumbres secas, en la canti
dad de:
Guisantes secos (granos), iop gramos; o
Judías blancas o encarnadas, 'o° gramos ; o
Lentejas, 'o° gramos.
Caldo de cocido, 250 mililitros.
Aceite, ocho gramos.
Puré de avena.
Harina de avena, 30 gramos.
Agua, 300 mililitros.
Aceite frito, ib gramos.
Puré de patatas.
Patatas, 300 gramos.
Caldo del cocido, 200 mililitros.
Aceite frito, io gramos.
Los purés se podrán hacer, bien con agua o con caldo
del cocido, pudiéndose también sustituir el aceite por io
gramos de manteca de vaca o de cerdo, según lo disponga
el Jefe de la Clínica.
Sopa di- leche.
Pan, 70 gramos.
Leche :le vaca, 300
Azúcar, 30 gramos.
Arroz con leche.
Arroz, 50 gramos.
Leche de vaca, 200 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Canela en rama y polvo, limón
tizar.
Flan.
Leche de vaca, 150 mililitros.
Huevos, dos.
Azúcar, 30 gramos.
Natillas.
Leche de- vaca, 150 mililitros.
Huevos, uno.
Azúcar, 30 gramos.
Canela en rama y polvo.
Ponche.
o naranja para aroma
Café tostado y molido, io gramos.
Agua hirviendo, 'o° mililitros.
Leche de vaca, 150 mililitros.
Huevos, uno.
Azúcar, 30 gramos.
Coñac, io mililitros.
PLATOS PARA RÉGIMEN VEGETARIANO
Platos ale potajes.
Plato de potaje con garbanzos.
Garbanzos, 75 gramos.
Patatas, loo gramos.
Espinacas, so gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de potaje con lentejas.
Lentejas, lo° gramos.
Patatas, ioo gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de potaje con judías.
Judías blancas, 75 gramos.
Patatas, loo gramos.
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Espinacas o acelgas 50 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de potaje con arroz.
Arroz, roo gramos.
Patatas, ioo gramos.
Guisantes (granos), so gramos ; o
Garbanzos, so gramos.
Aceite, 15 gramos.
Platos de verduras.
Plato de guisantes.
Guisantes frescos (granos), 200 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de coliflor.
Coliflor limpia, 250 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de judías verdes.
judías verdes, 200 gramos.
• Patatas, ioo gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de repollo.
Repollo, 300 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de lombarda.
Lombarda, 300 gramos.
Aceite, 15.
Plato de espinacas.
Espinacas, 250 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de algas.
Acelgas, 250 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de alcachofas.
Alcachofas, 300 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de ensalada de lechuga.
Lechuga, 'o° gramos.
Aceite, 15 gramos.
Vinagre, 15 mililitros.
Sal y ajo.
Plato de ensalada de escarola.
Escarola, 8o gramos.
Aceite, 15 gramos.
'
^ t
4
Vinagre, 15 mililitros.
Sal y ajo.
RACIONADO EXTRAORDINARIO
Desayunos.
De leche.
Leche de vaca, 300 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
De chocolate.
Chocolate de buena calidad, 25 gramos.
Leche de vaca, 8o mililitros ; o •
Agua, 75 mililitros.
Ración de mantequilla.
Mantequilla de vaca, 15 gramos.
Plato de sopa de ajo con huevo.
Pan, 8o gramos.
Aceite, io gramos.
Huevos, uno.
Plato de sopa con tapioca.
Tapioca, 20 gramos.
Caldo del cocido, 250 mililitros.
Plato de sopa de sémola.
Sémola, 25 gramos.
Caldo del cocido, 250 mililitros.
Huevos, dos.
Huevos pasados por agua.
Huevos fritos o en tortilla.
Huevos, dos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de tortilla de jamón.
Huevos, dos.
Jamón magro, 50 gramos.
Aceite, io gramos.
Plato de merluza cocida.
Merluza, 150 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de merluza rebozada.
Merluza, 150 gramos.
Huevos, uno.
Aceite, 15 gramos.
Harina de trigo, lo aramos.
Plato de sesos.
Sesos de ternera, 200 gramos.
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Huevos, uno.
Aceite, 25 gramos.
Harina de trigo, io gramos:
Plato de jamón crudo.
Jamón gordo y magro, ioo gramos.
Podrá administrarse frito si el Jefe de la Chnica así
lo dispone, en cuyo caso se añade :
Aceite, io gramos.
Plato de croquetas.
Gallina, 1/8.
Jamón, 20 gramos.
Leche de vaca, ioo mililitros.
Huevos, uno.
Harina de trigo, 20 gramos.
Manteca de vaca, 20 gramos.
Pan rallado, 20 gramos.
Aceite, 25 gramos.
Obteniéndose seis croquetas de un peso total de unos
195 gramos.
Plato de gallina.
Gallina, 1/4.
Manteca de cerdo, 20 gramos.
Plato de pollo.
Pollo, 1/2.
Manteca de cerdo, 20 gramos.
Plato de pichón.
Pichón, uno.
Manteca de cerdo, 15 gramos.
-. •
Plato de ternera en bisteck.
•
•
Carne de ternera, sin hueso, completamente limpia, lo°
gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de patatas fritas.
Patatas, 250 gramos.
Aceite, 25 gramos.
Plato de hígado.
Hígado de vaca, 150 gramos.
Cebollas, 8o gramos.
Harina de trigo, 5 gramos.
Aceite, 20 gramos.
Patatas, lo° gramos.
Este plato se podrá administrar crudo, asado, ligera
mente cocido, según disponga el Jefe de la Clínica, pues
además de alimento, se le considera como medicación opo
terápica.
En los casos que se administre en forma distinta a la
sefialada en la papeleta, se suprimirán Íos condimentos
que no sean necesarios.
NOTA.—Todos estos platos extraordinarios se podrán
dividir en Tnedias raciones, en el caso de que así lo crean
conveniente los Jefes de Clínica.
..11•■■■■••••■■111•■■•■■■■••
011a especiarpara sopas y purés.
Carne de vaca, sin hueso, aponeurosis ni tejido adi
poso, completamente limpia, 18o gramos.
Tocino salado, 30 gramos.
Hueso de vaca, 90 gramos.
Garbanzos, 30 gramos.
Condimentos apropiados para obtener dos litros de
caldo.
Esta olla se 'condimentara en el caso de que no hubiese
cocidos o que el caldo de éstos fuese insuficiente para
preparar los purés o sopas, distribuyéndose los restos de
ellas entre los enfermos que estén sometidos al racionado
ordinario.
remas.
Yemas, de una a cuatro al día, distribuyédose en dos
o cuatro tomas.
Pudiendo ser administradas con leche de vaca o vino
de Jerez y azúcar.
Una yema con Prez.
Huevos, tino.
Jerez, 30 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Dos yemas con jerez.
Huevos, dos.
Jerez, 30 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Una yema con leche.
Huevos, uno.
Leche de vaca, so mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Dos yemas con leche.
Huevos, dos.
Leche de vaca, 50 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Compotas.
Compotas, loo gramos.
Mermela,dtas.
Mermeladas, ioo gramos.
Pan extraordinario.
Para el régimen de los diabéticos Se administrara una
o dos piezas de
Pan de gluten, ioo gramos.
Bizcochos.
Ración de bizcochos, 1,20 gramos.
Media ración de bizcochos, 60 gramos.
Galletas.
Galletas finas de diferentes élases :
Ración, 120 gramos.
Media ración, bo gramos.
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Bebidas alcohólicas.
Vino tinto del país, por Comida, 200 mililitros; o
Vino blanco del país, por comida, 200 mililitros; o
Cerveza, por comida, 1/2 botella.
Jerez, Manzanilla o Málaga, 40
Sidra natural, del país, por comida, 30o mililitros.
Coñac 20 mililitros.
Champagne (marca española), 1/2 batea.
1c
Bebides aromáticas.
Té.
Té negro, dos gramos.
Agua hirviendo, 200 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Con o sin leche de vaca, so mililitros.
Café.
•. • s'
. • -
•
Café tostado y molido, 15 gramos.
Agua hirviendo, 150 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Con o sin leche de vaca, 50 mililitros.
Manzanilla.
Manzanilla, cinco gramos.
Agua hirviendo, 175 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
-
• •
•
Racionado ordinario para clases de tropa, tropa y sus
RACIÓN ORDINARIA NÚMERO I.
Desayuno.
Café con leche. •
Café tostado y molido, io gramos.
Agua hirviendo, ioo mililitros.
Leche de vaca, 300
Azúcar, 30 gramos.
Pan, 125 gramos.
Comida.
Plato de $opa.
Fideos, 25 gramos.
- Caldo del cocido, 250 mililitros.
Plato de cocido,
't
Carne de vaca, sin hueso ni aponeurosis, pero con te
jido adiposo, 8o gramos.
Hueso de vaca, 50 gramos.
Tocino, 30 gramos.
Garbanzos, 50 gramos.
Patatas, 150 gramos.
Verdura, 150 gramos.
Aceite, lo gramos.
NOTA.—E1 aceite para cuando se cueza la verdura, apar
te del cocido.
Plato de bisteck con patatas.
Carne de vaca, sin hueso, aponeurosis ni tejido adiposo,
completamente limpia, loo gramos.
Patatas fritas, mo gramós.
Aceite, 15 gramos.
Postre, 150 gramos.
Pan, 250 'gramos.
Cena.
Plato de lentejas guisadas.
Lentejas, iio gramos.
Harina de trigo, cinco gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de carne guisada.
Carne de vaca, sin hueso
jido adiposo, 150 gramos.
Patatas, ioo gramos.
Cebollas, 'o° gramos.
Aceite, 20 gramos.
ni aponeurosis, pero con te
Postre.
Fruta seca, loo gramos.
Pan.
Pan, 250 gramos.
RACIÓN ORDINARIA NÚMERO 2.
Desayuno.
Café con leche.
Café tostado y molido, io gramos.
Agua hirviendo, loo mililitros.
Leche de vaca, 300
Azúcar, 30 gramos.
Pan, 125 gramos.
Comida.
•
Plato de sopa..
Arroz, 20 gramos.
Caldo del cocido, 250 mililitros.
Plato de cocido.
Carne de vaca, sin hueso ni aponeurosis, _pero con te
jido adiposo, 80 gramos.
Hueso de vaca, 50 gramos.
Tocino, 30 gramos.
Garbanzos, so gramos.
Patatas, Iso gramos.
Verdura, iso gramos.
Aceite, lo gramos.
N0TA.—E1 aceite para cuando se cueza la verdura, apar
te del cocido.
Plato de pescado frito.
Merluza o pescado blanco, 150 grarnos,,
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Aceite, 15 gramos.
Postre : queso fresco, so gramos.
Pan, 250. gramos.
Cena.
Plato de judías estofadas.
Judías blancas, 90 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Cebolla, io gramos.
•
Plato d?, carne con tomate.
Carne de vaca, sin hueso ni aponeurosis, pero con te
jido adiposo, 150 igramos.
Tomate, 200 gramos.
Cebolla, io gramos.
Aceite, 15 gramos.
Pan, 250 gramos.
Postre : queso fresco, 50 erramos.
RACIÓN ORDINARIA NÚMERO 3.
Desayuno.
Café con leche.
Café tostado y molido, lo gramos.
Agua hirviendo, loo mililitros.
Leche de vaca, 300 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Pan, 125 gramos.
Comida.
Plato de sopa.
Macarrones, 25 gramos.
Caldo del cocido, 250 mililitros.
Plato de cocido.
Carne de vaca, sin hueso ni aponeurosis, pero con te
jido adiposo, 8o gramos. •
Hueso de vaca, 50 gramos.
Tocino, 30 gramos.
Garbanzos, so gramos.
Patatas, 150 gramos.
Verdura, 150 gramos.
Aceite, lo gramos. ,
N0TA.—E1 aceite para cuando se cueza la verdura, apar
te_ del cocido.
Plato de tortilla de patatas.
Huevos, dos.
Patatas, mo gramos.
..A.ceit; 20 gramos.
Postre: queso seco, 40 gramos.
Pan 250 'gramos.
Cena.
Plato de patatas con bacalao.
Patatas, 250 gramos.
Bacalao de primera, sin espinas, so gramos.
Cebolla, io gramos.
Pimientos encarnados, 20 gramos.
Aceite, 20 gramos.
Plato de albóndigas.
Carne de vaca, sin hueso ni aponeurosis, pero con te
jido adiposo, 120 gramos.
Tocino, cinco gramos.
Huevos, uno.
Harina de trigo, cinco gramos.
Pan rallado, 15 gramos.
Aceite, 115 gramos.
Se harán cinco albóndigas, con un peso medio de 190
gramos después de su cocción.
Postre, 150 gramos.
Pan, 250 gramos.
RACIÓN ORDINARIA NÚMERO 4.
Desayuno.
Café con leche.
Café tostado y molido, io gramos.
Agua hirviendo, Too mililitros.
Leché de vaca, 300 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Pan, 125 gramos.
Comida.
e
Plato de judías con arroz.
Judías pintas o encarnadas, 75 gramos.
Arroz, 30 gramos.
Tocino, To gramos.
Cebolla, io gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de bisteck con patatas.
Carne de vaca, sin huso, aponeurosis ni tejido adipo
so, completamente limpia, 150 gramos.
Patatas, 150 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Postre, ioo gramos.
Pan, 250 gramos.
Cem.
Plato de carne estofada.
Carne de vaca, sin hueso ni aponeurosis, pero con te
jido adiposo, iso gramos.
Patatas, 200 gramos.
Cebolla, ioo gramos.
Aceite, 15 gi'árnos.
Plato de huevos
Huevos duros, enteros, dos.
Harina de trigo, lo gramos.
Cebolla, io gramos.
Aceite, 15 gramos.
Postre, 50 gramos.
Pan, 250 gramos.
guisados.
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Postres para la ración ordinaria.
Por comida :
Fruta fresca, iso gramos ; o
Fruta seca, wo gramos; o
Queso frescQ, 50 gramos ; o
Queso seco, 40 gramos.
Pan para la ración ordinaria.
Ración para el desayuno, 125 gramos.
Ración para la comida, 250 gramos.
Ración para la cena, 250 gramos.
RACIONADO ORDINARIO PARA SEÑORES GENERALES, JEFES,
OFICIALES Y SUS FAMILIAS
Desayuno.
Café con leche.
Café tostado y molido, io gramos.
Agua hirviendo, ioo mililitros.
Leche de vaca, 250 mililitros.
Azúcar, 30 gramos.
Mantequilla de vaca, 15 gramos.
Pan, 125 gramos.
Comida.
Plato de sopa.
De pasta (fideos, macarrones, etc.), 20 gramos; o
Arroz, 20 gramos ; o
Sémola, 20 gramos.
Caldo del cocido, 200 mililitros.
Plato de cocido.
Carne de vaca, sin hueso, aponeurosis ni tejido adipo
so, completamente limpia, 80 gramos.
Hueso de vaca, so gramos.
Tocino, 30 gramos.
Garbanzos, 50 gramos.
Patatas, Too gramos.
Verdura, 200 gramos.
Gallina, 1/8.
Aceite, 15 gramos.
N0TA.—E1 aceite para cuando se ,cueza la verdura, apar
te del cocido.
Platos para principios y cena.
Plato de huevos pasados por agua.
Huevos, dos.
Plato de huevos fritos o en tortilla.
Huevos, dos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de huevos al plato.
Huevos, dos.
Manteca de vaca, seis gramos.
Plato de tortilla de jamón.
Huevos, dos.
Jamón magro, so gramos.
Aceite, io gramos.
Plato de tortilla de patatas.
Huevos, dos.
Patatas, ioo gramos.
Aceite, 20 gramos.
Plato de huevos fritos, con tomate.
Huevos, dos.
Tomate, 200 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de huevos con guisantes.
Huevos, dos.
Harina de trigo, lo gramos.
Guisantes frescos, 15o gramos.
Cebolla, 20 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de macarrones.
Macarrones, 8o gramos.
Queso manchego rallado, 20 gramos.
Manteca de vaca, 25 gramos.
Tomate, 75 gramos.
Plato de merluza frita.
Merluza o pescado blanco, i5o gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de merluza rebozada.
Merluza, 150 gramos.
Huevos, uno.
Harina de trigo, cinco gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de merluza con guisantes.
Merluza, 15o gramos.
Guisantes frescos (granos), 130 gramos.
Cebolla, 20 gramos.
Harina de trigo, cinco gramos.
Ateite, 15 gramos.
Plato de bacalao con tomate.
Bacalao de ,primera, sin espinas, i lo gramos.
Harina de trigo, 15 gramos.
Tomate, 200 gramos.
Pimientos encarnados, 25 gramos.
Cebolla, 20 gramos.
Aceite, 25 gramos.
Plato de carne mechada.
Carne de vaca, sin hueso, aponeurosis ni tejido adi
poso, completamente limpia, 150 gramos.
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jamón gordo y magro, 20 gramos.
Harina de trigo, cinco gramos.
Manteca de cerdo, lo gramos.
Plato de sesos.
Sesos de carnero, 200 gramos.
Harina de trigo, io gramos.
Huevos, uno.
Aceite, 25 gramos.
Plato de albóndigas.
Carne de vaca, sin hueso ni aponeurosis, pero con te
jido adiposo, 120 gramos.
Huevos, uno.
Tocino, cinco gramos.
Harina de trigo, cinco gramos.
Pan rallado, 15 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Se obtendrán cinco albóndigas, con un
190 gramos después de su cocción.
Plato de croquetas.
Gallina, 1/8.
Jamón gordo y magro, 20 gramos.
Leche de vaca, ioo mililitros.
Huevos, uno.
Harina de trigo, 20 gramos.
Manteca de vaca, 20 gramos.
Pan rallado, 20 gramos.
Aceite, 25 gramos.
Obteniéndose seis croquetas, de un
195 gramos.
peso medio de
peso total de unos
Plato de jamón frito, con patatas.
•
Jamón magro y gordo, ioo gramos:
Patatas, 150 gramos. ,
Aceite, 15 gramos.
Plato de jamón con tomate.
jamón magro y gordo, ioo gramos.
Tomate, 200 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de guisantes con jamón.
Guisantes frescos (granos), 150 gramos.
Jamón magro y gordo, so gramos.
Cebolla, lo gramos.
Harina de trigo, cinco gramcis.
Manteca,- -15 gramos.
Plato de hígado guisado.
Hígado de ternera, io gramos.
Cebolla, 125 gramos.
Harina de trigo, cinco gramos.
Aceite, 15 gramos.
•
- Plato. de_ riñones con arroz.
-
Riñones de ternera, 150 gramos.
•
Arroz, so gramos.
Manteca de cerdo, 15 gramos.
Plato de bisteck con patatas.
Carne de vaca, sin hueso, aponeurosis ni tejido a
poso, completamente limpia, mo grarbos.
Patatas, 150 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de bisteck con tomate.
Carne de vaca, sin hueso, aponeurosis ni tejido adi
poso, completamente limpia, loo gramos.
Tomate, 200 gramos.
Aceite, 15 gramos.
Plato de gallina con patatas.
Gallina, 1/4.
Patatas. 150 gramos.
Manteca de cerdo, 20 gramos.
Plato de paella,
Arroz. So gramos.
Jamón magro y gordo, 25 gramos.
Guisantes frescos (granos), 40 gramos.
Pimientos encarnados, 15 grainos.
Gallina, 1/8.
Tomate, mo gramos.
Aceite, 30 gramos.
Postres.
Fruta fresca, 200 gramos ; o
Fruta seca, 100 gramos; o
Queso fresco del país, 6o gramos ; o
Queso seco del país, 5o gramos ; o
Pasteles, dos ; o
Pastas, ioo gramos.
Pan.
-
Para el desayuno, una pieza de pan francés, 125 gramo.
Para cada comida, en dos piezas de pan, 250 gramos.
Bebidas alcohólicas.
Ración de vino, tinto o blanco, para cada comida, 200
mililitros ; o
Ración de cerveza, para cada comida, 1/2 botella.
REGLAMENTACIÓN
Regla I.a Dietas.—Se incluyen entre ellas la hídrica,
constituida por tisanas suministradas por la farmacia ; la
animal, constituida por litro y medio de caldo, pudiendo
añadirse un litro de leche, siempre que el Jefe de clínica
lo juzgue necesario, con o sin azúcar. Los restos de la olla
de la dieta animal, se repartirán entre los enfermos de
la clínica que tomen ración ordinaria. La dieta de leche
comprenderá, como máximum, tres litros, con o sin azú
car, y con o. sin infusión de café. La infusión de café no
podrá rebasar la cantidad de litro y medio por clínica.
La vegetal estará formada por los preparados de ceregu
cerealine, carne vegetal, dietonosol y mostélle, pudien
)1
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do sustituirse ioo gramos de los cuatro primeros por unlitro de leche, y 250 de mostelle, por un I•ir,ro de leche,
con o sin azúcar.
En los raros casos que los tres litros d leche no bas
ten, la Junta facultativa del Hospital decidirá lo conve
niente, así corno cuando un Jefe de clínica juzgue necesario administrar a un enfermo leche declorurada o pre
parada.
Regla 2.11 Régimen de transición.—No es posible fijar
eri detalle el uso de este régimen, pues siendo el tránsito
de las dietas al racionado extraordinario, debe ser su ad:
ministración de pocos días y siempre estará en' combina
C1('11 con la dieta de leche o la dieta animal, quedando,
por lo tanto, sometido al juicio de los jefes de clínica,
quienes dispondrán la administración de una o varias pa
peletas que en él figuran, procurando que, como máxi
mo, sean dos platos de puré y dos de leche, o dos de
leche y huevos.
Fu la dieta de leche puede permutarse. cada ,medio li
tro de leche por uno de los platos de este régimen, pro
curando sean variados, y quedando, como mínimo, un li
tro de leche, y con la dieta animal de litro y medio podrán
suministrarse uno "o dos platos de puré; y un litro de
caldo con dos purés y dos platos de leche, o dos platos
de leche y huevo, como málimo.
.Pueden administrarse con ambas combinaciones una o
media ración de bizcochos o de galletas, o una pieza de
pan de 125 gramos, cuando así lo crea conveniente el
Jefe de la clínica, así como de una a cuatro yemas, con
o sin leche o jerez.
Regla 3.a Régimen de frutas.—Este régimen estará
constituido por frutas frescas, cuya clase será fijada por
el Jefe de la clínica, teniendo en cuenta para ello la épo
ca, su existencia en plaza y su precio.
Se podrán permutar cada 250 gramos de fruta por
medio litro de leche de vaca, a la que se le podrá añadir
azúcar e infusión de café, debiendo quedar como mínimo
un kilo de fruta.
Regla 4.a Régimen vegetariano.—Este régimen cons
tará del desayuno ordinario o sus substitutivos, y de un
plato de potaje y otro de verdura para cada comida. El
pan será : 125 gramos para el desayuno y 250 gramos por
comida ; siendo el postre de_ fruta -o queso, según disponga
el jefe de la clínica.
A éste régimen se le podrá añadir un litro de leche
cuando el Jefe de la clínica lo juzgue conveniente.
Este régimen se podrá combinar con la dieta de leche,
sustituyéndose un litro de leche por un plato de potaje
y medio litro por un plato de verdura, debiendo quedar
corno mínimo un litro de leche.
En el caso que se carezca de las verduras señaladas en
este régimen, o que algún jefe de clínica creyera con•
veniente el prescribir otra clase, podrá sustituirlas, te
niendo .siempre en cuenta las cantidades que figuran en
las papeletas de dicho régimen.
Los platos de lechuga y-escarola que figurar' en este
régimen se podrán administrar en los racionados extra
ordinarios • y ordinarios de Generales, Jefes y Oficiales,
como extraordinario, sin sustituir a otros platos, cuando
lo crea oportuno el Jefe de la clínica.
Regla 5.1 Racionado extraordinario.—Se administra
rá con el desayuno de la ración ordinaria o sus- sustitu
tivos de. sopa de leche, huevos pasados por agua o sopa
de ajo con huevo; o los extraordinarios de leche o cho
colate ; teniendo en cada comida un plato de sopa de los
señalados en este racionado o un puré y un plato de los
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extraordinarios del régimen vegetariano o un plato de
sopa o puré y dos medios platos de extraordinario ; o un
plato del régimen vegetariano y un plato del extraordi
nario ; o un plato del vegetariano y Os medios platos del
extraordinario.
Se podrán administrar como platos extraordinarios los
del régimen de transición que juzgue el Jefe de la clínica
El postre será fruta, y en casos excepcionales, y a jui
cio del Jefe de la clínica, podrá ser de leche, flan o natillas.
El pan para este racionado será para el desayuno 125
gramos, y 125 gramos por plato, y como máximo en
cada comida, 250 gramos.
Cuando los jefes de las clínicas lo juzguen necesario,
podrán añadir a este racionado extraordinario un litro
d2 leche o de caldo, o de una a cuatro yemas, con o sin
leche o jerez, así corno mantequilla, bizcochos o galletas.
También podrán administrarse raciones de vino, jerez o
coñac, siempre que así lo crea necesario el Jefe de la
clínica, como, en determinados y pspecialísimos casos,
champagne y té.
Los platos de pollo y pichón que figuran en estas racio
nes extraordinarias se administrarán exclusivamente en el
racionado para Generales, Jefes y Oficiales, y en casos
verdaderamente excepcionales.
El racionado extraordinario sólo se empleará en aque
llos enfermos convalecientes de afecciones graves y que,
por razón de su dolencia, les esté contraindicado el uso
del ordinario; procurando restringirlo todo lo posible, pero
siempre teniendo en cuenta las necesidades de los enfermos.
Regla 6.a Combinación de dieta de leche y raciones
extraordinarias.—En la dieta de leche puede permutarse
cada litro por una de las papeletas de las raciones extra
ordinarias, debiendo quedar como mínimo un litro de
leche.
Regla 7.a Ración ordinaria.—Debe ser preceptivo su
empleo, salvo casos excepcionales, que compete determi
narlos al jefe de la clínica, procurándose que estén so
metidos a esta ración la mayor parte de los enfermos de
la clínica, no debiendo salir de alta ningún enfermo que
tenga que prestar servicio sin haber estado sometido a
este racionado, para hacer de este modo menos sensible
el cambio con la alimentación que han de tener luego en
los Cuerpos.
Se procurará suministrar sucesivamente las cuatro pa
peletas, administrándose la misma papeleta a todos los en
íermos del mismq hospital que estén sometidos a ración
ordinaria, salvo en aquellos casos en que el Director juz
gue necesario el cambio o variación de las papeletas.
A todo enfermo sometido a racionado ordinario podrá
prescribirle el Jefe de la clínica, si lo juzga conveniente,
una ración de 200 mililitros de vino, tinto o blanco, del
país, por comida, siendo de recomendar que los Jefes
procuren no establecer el hábito en aquellos individuos
que no lo tengan.
En casos excepcionales se podrá prescribir, en vez de
vino, cerveza. en cantidad de media botella por comida.
Erl concepto de sobrealimentación podrá aumentarse
un litro de leche de vaca o de caldo a determinados en
íermos.
El plan de alimentación para sargentos, suboficiales, asi
milados y sus familias será el mismo que el de la tropa,
con la diferencia de que podrán suministrarse en el des
ayuno 15 gramos de mantequilla (si no hay contraindi
cación).
El desayuno de café con leche se puede sustituir por
4
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sopa de leche, huevos pasados por agua o sopa de
con huevo.
La verdura para el cocido será de la que exista en la
plaza ; se podrá cocer con el garbanzo o aparte, en cuyo
caso se rehogará con el aceite que se señala en las pa
peletas.
Si de alguno de los componentes de los platos que
se señalan en las papeletas no hubiese existencia en pla
za, podrá substituirse, previo acuerdo de los Jefes de clí
nica con el Director, por otros apropiados o similares que
existan en plaza.
Regla 8.1 Para los señores Generales, Jefes, Oficiales,
asimilados y sus familias se harári las comidas indepen
dientes de la de clases de tropa, y estará constituida la
ración ordinaria por el desayuno, de café con leche, 15
gramos de mantequilla y una pieza de pan de 125 gra
mos, o sus substitutivos de sopa de leche, huevos pasados
por agua o sopa de ajo con huevo ; la comida, que se com
pondrá de un plato de sopa, cocido y dos platos para
principio de los señalados en la papeleta para este racio
nado y en las del régimen vegetariano, cuya elección será
del Jefe de la clínica, y de dos postres, también señalado
por dicho Jefe ; la cena se compondrá de un plato de sopa,
hecha con el caldo del cocido, o un plato de huevos ; de
dos platos de los señalados en la papeleta ya mencionada
y de dos postres, todo de elección, como se indicó para
la comida, por el Jefe de la clínica.
Se autoriza a los Jefes de la clínica de Oficiales para
que. en casos verdadera:mente necesaric -A puedan prescri
bir un litro o dos de le he en sustitución de los platos
de sopa y cocido de la coy. *da y el de sopa o huevos que
se sirvan en la cena, así 19mo permutar un plato del
principio por un flan.
Los enfermos sometidos al racionado extraordinario,
tendrán el desayuno del racionado ordinario, o el de le
che o chocolate del extraordinario ; la comida constará,
como máximo, de un plato de sopa o de puré, de un
plato de los señalados en el régimen vegetariano u ordi
nario v otro plato dl extraordinario o dos medios pla
tos de este último, y de un postre de fruta, de leche o de
leche y huevo, y para la cena, el mismo número de rilatos.
Puede sustituirse uno de los platos de la comida cena
por un flan.
El pan para el racionado ordinario
como para
el extraordinario, será, como máximo : para el desayuno.
una pieza de 125 gramos, y para cada comida, 250 gra
mos en piezas de 125 gramos.
Tanto a los enfermos sometidos al racionado ordina
rio, como para el extraordinario, podrá prescribir el Jefe
de la clínica en cada comida una ración de vino, tinto o
blanco, y en casos excepcionales, media botella de cerveza.
En aquellos enfermos que crea necesario el Jefe de la
clínica, podrá prescribir, en concepto de sobrealimenta
ción, un litro de leche, o yemas, con o sin leche o jerez,
aderffis de la ración extraordinaria u ordinaria que tengan
asignada ; asimismo, podrán prescribir para después de
las comidas infusión de café, té o. de manzanilla.
Regla 9.a Las personas que ingresen en concepto
de
acompañantes de los enfermos no tendrán derecho
más
que a la ración ordinaria.
Regla io. Si en alguna ocasión faltara
caldo para las
sopas o purés, se procederá a poner la olla especial para
prepararlo, y en último extremo, cuando esto tampoco
pudiera hacerse por carecer de carne fresca,
se haría
utilizando al efecto los extractos de carne.
Regla 1 1. Cuando al Director del Establecimiento
le
ajo pareciese el racionado de una clínica excesivo o que no
se ajustase a lo dispuesto en esta regla, para proceder
a las reducciones que fueran necesarias reunirá, bajo su
presidencia, una Junta, compuesta por el Jefe de servi
vicios, el Jefe de la clínica a que dé lugar la intervención
y otro Jefe de clínica.
Regla 12. Con objeto de que los Directores de los
hospitales puedan darse cuenta del precio a que sale la
estancia alimenticia, y a fin de que ésta no rebase de una
cifra prudencial, se le dará cuenta por la Administración
del hospital en los quince primeros días del mes, del va
lor a que ascendió la estancia alimenticia en el mes ante
rior.
Regla 13. El pan para el consumo de los hospitales
y enfermerías militares será suministrado por el Parque
o depósito de Intendencia, o contratista de la localidad
correspondiente. Esto no obstante, si hubiese alguna di
ficultad en el suministro y no se hubiera recibido aquél
a la hora que debe ser repartido para las comidas, se pro
cederá, según corresponda, bien a su adquisición en plaza,
con cargo al capítulo correspondiente, o con cargo al con
tratista, según los casos.
El pan de gluten se adquirirá en plaza ; si no lo hubiera
en la localidad, se adquirirá, a ser posible, de la inmedia
ta en que lo hubiere.
Regla 14. Los artículos para la confección de las pa
peletas que se detallan en este plan deberán reunir las si
guientes condiciones :
Aceite de oliva.
El grado de acidez máximo calculada en ácido oleico
será inferior a un 2 por Ioo.
Indice de refracción, de 1,465 a 1,4697.
Indice de iodo, de 76 a 90.
Densidad, de 0,914 a 0,918.
Aves.
Las gallinas tendrán un peso, en vivo y con el
buche
vacío, de 1.250 gramos,' adquiriéndose en vivo, como todas
las demás aves.
En Africa, donde las gallinas son más pequeñas, se
suministrarán en las raciones, en vez de un cuarto y un
octavo, un tercio y un cuarto, respectivamente.
Los pollos tendrán, en vivo y con el buche vacío,
un
peso de 55o gramos.
Los pichones, en las mismas condiciones que
los ante
riores, tendrán un peso medio de 250 gramos.
NOTA.—Los menudillos se cocerán aparte y se
añadi
rán a las sopas de los enfermos.
Azúcar.
Toda la que se use en el racionado, será refinada.
Bacalao.
Será de primera, sin espinas y de marca española.
Carne de vaca.
Se exigirá que la carne de vaca sea de reses vacunas,
cebonas y menores de cuatro arios, a la que acompañará
informe de veterinario acerca de la edad del animal de
que proceda.
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Cuando la carencia de carne de vaca lo imponga, podrá
esta sustituirse por cantidades equivalentes de otras carnes
frescas, congeladas o en conserva, sujetándose para ello
al cuadro de sustituciones que figura adjunto.
La carne de vaca conservada en latas puede sustituir
a la fresca del mismo animal, en proporción de cinco a
ocho. Este medio puede emplearse en los hospitales de
campaña sólo en el caso de que se carezca de carne fresca.
Conservas.
Cuando se carezca en el mercado de tomates, pimien
tos y guisantes frescos, se utilizarán los de lata al natu
ral, de una marca española acreditada.
Las frutas al natural, en compota y las mermeladas,
reunirán las mismas condiciones de clase y marca.
;
Frutas.
Las frutas frescas para postre serán de las que abun
den en el mercado y cuyo precio sea prudencial, teniendo
siempre en cuenta sean de buena calidad.
La fruta seca (higos, pasas, castañas, nueces, etc.), se
adquirirá en las mismas condiciones.
Hueso de vaca.
Los huesos de vaca para el cocido y la olla seráni de
rodilla y caria.
Huevos.
La docena tendrá un peso mínimo de 60o gramos. Es
tos serán frescos, debiendo quedar obligado el proveedor
a sustituir los que no reunan condiciones.
En Marruecos, donde los huevos son más pequeños,
cuando el peso de dos no llegue a 90 gramos, se suminis
trarán tres.
,1
Jamón.
Será magro, o magro y gordo, según los usos, pero
siempre limpio, sin entrar, por tanto, en el peso los co
dillos y las puntas.
Leche de vaca.
Reunirá las siguientes condiciones :
Densidad a 15 grados sobre 0,1031.
Residuo seco a I00 grados, 125 por 1.000.
Proporción de manteca, de 31 a 40 por 1.000.
Caseína, 32 por Loop.
Lactosa, 46 por I.000.
Sales minerales, 6,5 por 1.000.
Grado acidimétrico Dornier, 18.
Cuando por carencia forzosa de leche de vaca hubiese
recurrirse a la de cabra, convendrá tener en cuenta
que ésta se prescribirá en la proporción de 75 por Dm
de la cantidad de leche de vaca.
La sustitución de la leche de vaca por la de oveja debe
prohibirse por lo fácilmente que se altera, así como mez
clar la leche (I?: ovejas con las otras.
A falta de las leches dichas podrá utilizarse la con
densada, diluyéndola en la proporción que determina cada
marca, no suministrándose en este caso azúcar.
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Legumbres.
Los garbanzos, lentejas, judías blancas, pintas y en
carnadas, y los guisantes secos, serán de buena calidad y
de fácil cocción ; se elegirá como tipo de 'garbanzo el de
Caistilla, arrugado, y que en loo gramos entren alrededor
de 150, garbanzos. Las judías blancas, de primera calidad,
Y, que entren zn loo gramos unas 190 judías ; en las en
carnadas y pintas, unas 130, las que serán de piel fina.
Manteca (be cerdo.
Sus condiciones serán :
Densidad a 15 grados, de 0,931 a 0,938.
Indice de saponificación, de 1195 a 200. Indice de iodo,
de 46 a 75.
Agua, no más de i por 100.
Manteca de vaca.
Sus condiciones :
Densidad a 15 grados, de 0,926 a .0,946.
Indice de saponificación, de 219 a 233.
Indice de iodo, de 26 a 39.
Agua, no más de 16 pór ioo.
Acidez en la de mesa, no más de 8 por 100.
Acidez en la de cocina, no más del 20 por 100.
Cloruro de sodio en la de cocina, hasta el lo por 100.
Pescacks.
Merluza sin cabeza ni cola, siendo sólo de la parte ce
rrada y de la primera mitad de la abierta. En el caso
de carecer de ella, si los Jefes de clínica lo creen oportu
no, puede ser sustituida por la misma cantidad de besugo
o abadejo, o por 200 gramos de gallo, pescadilla o cual
quier otra clase de pescado blanco fácil de adquirir en
plaza y cuyo precio no supere al de la merluza.
En estos pescados, como en la merluza, no formará
parte de la ración ni la cabeza ni la cola.
Verduras.
En la cantidad de verduras que se señala para cada
ración se. entiende que han de dar el peso una vez despo
jadas de las partes no aprovechables, excepto la patata,
que será sin pelar.
La verdura para el cocido será de las más abundantes
que exista en plaza, cuya clase señalará. el Director de
acuerdo con los Jefes de clínica.
Vino tinto blanco.
Sus condiciones serán :
Extracto seco a ioo grados, de 9 a 28 por 1.000.
Relación del alcohol-extracto en tinto, no mayor 4,6.
Relación del alcohol-extracto en blanco, no mayor 6,5.
Suma del alcohol más la acidez total, nunca menos 12,5.
Suma del alcohol más la acidez fija, nunca menos de 10.
fato potásico, el 2 por 1.000.
Vi/tagrc.
Será de vino.
Regla 15. Se consideran como condimentos, y, por
lo tanto, no se fija la cantidad que entra en cada plato
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para su confección, los artículos siguientes: ajo, azafrán,
canela molida v en rama, cebolla, clavo, harina de trigo,.
laurel, limón, nuez moscada, pimentón, pimienta molida,
sal gorda, sal molida y vinagre.
Regla 16. Para la valoración de las papeletas del ra
cionado de este plan de alimentación, se acompaña un cua
dro analítico v de valor energético, y uno de sustituCiones
para cuando se carezca de algunos de los artículos que
figuran en las papeletas de este plan y se tenga necesidad
de sustituirlo por otros que haya en plaza.
Regla 17. Convini2ndo al buen servicio que sea cono
cida la composición de los alimentos que se proyecten para
el consumo de los hospitales, los Directores remitirán al
Imlituto de Higiene Militar las muestras de ellos que es
timen necesarias, para que dicho Centro pueda proceder
a su análisis. siempre que se trate de alimentos frecuente
mente usados en las poblaciones donde radiquen dichos
nosocomios, v no estén incluidos en los cuadros antes
citados.
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Composición y valor energético, expresado en calo rías, de los alimentos que con más frecuencia se em
plean ten el Ejército, según e!, término medio de las tablas de Atwater, Kosniga, Balland y Alquiler y los aná
lisl's del 'instituto de Higiene Militar.
COMPOSICION POR 100
Materias
proteicas.
Garne de vaca, ,e1-11.1. hueso, aponeurosis y tejido adiposo.. .. .. II
Canne de vaca,.sin hueso ni .0oneurosisi, pero con tejido adiposo.. .. • • II
Carne de vaca, sin hueso, aponeurosis ni tejido adiposo, es decir, comple-i
tamente limpia.. .. . • • • . • • . • • • • • • • • .• • • • •
Carne de carnero, con hueso, aponeu rosis y tejido adiposo.. ..1
Carne de carnero, sin hueso- ni aponeurosis, pero con tejido adiposo., • 41
Carne de carnero„ sin hueso, a.poneurosis ni tejido adiPosQh es decir com.-11
pletamente limpia.. .. e0 •• •• • 9. ee • e• ** e* We • e ee
Carne de vaca, salada.. • • .
Caxne de vaca,.,ahlmada.
Carne de vacal, conservada en lata
Carne de cerdo, magra (.1~9.). •
Carne de cerdo, gorda.. . .
jaznón magro.. .. • ..
jamón gordo.. .. .
Carne de oerdo, salada.. ..
Carne de cerdo, ahumada. ..
Carne de cerdck salada y ahumada
Manos de cerdo, salad,as.
• ••
••
Codillo de jamón.. ..
Cabeza de ternera, sin hueso..
Hígado de vaca.. ee •
Hígado de cerdo.. • ..
Bofes de cerdo..
Asadura de carnero (mezcla 'de 60 partes de hígado
ximadamente),..
Hígado de
Bofes de ca
Riñones de
Rtñones de
iones de
Lengua de
bengua de
Patas de te
Patas de co
Sesos de ca
Sesos de te
..
Sangre de
Sangre de
Sangre de
Polvo de e
Salchichón
Salchichón
Salchichón
Salchichas
titar)..
Longaniza
iiitar)..
Gborizo (término
litar).. .•
Norcilla (término
Lit
•
•• • • ••
• •
• •
•• •
••
••
•• •• •• •• •
•• • • • •
•• • • • • •• •
••
••
•1
• •
• • • • • • • •
• • • • • •
••
• ••
• • • • • •• • •
•
•• •• •• •• ••
•• •
•• •• • • • •
• • •
• •
• • • •• •• •• ••
•
• •
•• •• •• •• •• •
• •
•
.•
••
• •
•• •• •• • • ••
•
• • • • •• .• •• ••
•• •• •
• ••
•• ••
••
••
••
•• ••
• • • • • • e •• ee e•
•• •• ••
•• •
• • • • • • • • •
• •• •
• •• • •
• •• • •
• • ••
• ••
•• • • ••
•• e• ••
•• ,e• •• •• •• ••¡
e.
carnero..
rnero..
vaca.. ..
cerdo,. ..
carnero..
vaca.. .
carnero..
rnera..
rdero..
rnero..
rnera..
•• •• ••
••
•• •• •• ••
••
••
• • ••
•• ••
•
•
••
••
••
•• ••
• •
• • • ••
•• •• •• ••
ee •• •• ••
•• •• •• •• ••
•• •• •• •• ge
•• ••
•• •• ••
40 de bofe, apro-1
• •1** •• •• ••ee•• •• •• •• •• •■• ••
••
• •
• • •• •• •• ••
•• ••
•• ••
•• •• •• •• e•
e• 5. • ••
•• •• ••
••
e•
••
••
•• •• •• ••
••
••
••
•• ••
•• •• ••
•• •• ••
•• •• •• •• •
•• •• •• ••
•• •• ••
••
••
•• •• •• ••
•• • •
• • • •
•
•• •• • • • •
• ••
•• •• •• •• •• ••
•• •• •• •• •• •• •• e• •
• • • • •• • • •
• • •
• •
••• •• ••e e••
••
•
cerdo.. .. •
ternera.. .. •
cordero.. •* •• •
arne.. .. •
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
••
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
• • • • • • • • • •
• •
•
•
•
•
•
•
•
•
• • •
• • • •
• •
• •
• •
• •
• • •• • • • • •• •
•
•
•
•
•
•
•
•
de cerdo.. .. .. • • • • . • • •
de guisantes (marca G-ermania).
de vaca (fabricación francesa). ..
(término medio d.e tres análisis del
• •
• •
• •
••
•
• •
•
• •
• • • • • •
•
:4
•• •• •• •• ••
•• •• ••
•
S• •• ••
••
•• ••
••
•• •• ••
Instituto de
••
(término
•• •• •• •• •• •• ••
medio de tres análisis
.. •
medio de seis análisis•
medio de tres análisis
• •
• • • • • •
•
e • • • • •
• • • • • •
•
Higiene Mili
•
• '1• • • • • • • • • • e • • • • •
del instituto .de Higiene
• ..
del
• ..
del
Instituto
es 1.41 e.
Instituto
ar).. .. .. .. .. .. .. .. .. ..
Extracto de carne Lie-big.. .. •e .. •e ge. O* ele *e ee
Extracto de carne de Bovrii.. .. •. .. .. • ..
Extracto de carne para sopa del Ejército franc
Gallina.. .. .. . • Ile ee • • • • • • • • • • • • • • •
Merluza fresca.. .. .. .. .. • . .. .. .. .. ..
Besugo.. .. .. .. .. 1PO ell •• • • ee *e e. .. o.
Sardinas frescas.. .. .. .. .. . . .. .. ee .., ee
Sardinas saladas (arenques).. .. ..
So.rdinas conservadas en aceite (término medio de
instituto de Higiene Militar).
.,.kttln fresco.. .. .. .. sie ell $1. .9
Atún en aceite.. • • .. .. .. .. • • • • • • . • •
Caballas frescas. .. .. .. .. .. .. .. .. .. •
Caballas en aceite.. .. .. .. .. .. .. .. .. .
Arenques frescas.. .. .. .. .. .. .. .. .. .
Arenques saladas.. .. .. .. .. .. .. • .. .. •
Arenques saladas y ahumadas. . • Ihe
Bacalao fmsco (abadejo). .. .. • .. .. .. ..
Bacalao seco, salado (término medio de cuatro
Higiene Militar).. • • • 5 . .. , . .. • 99 III 11.1
• • • • • • • • • •
•• •• •• ••
•
• •
••
••
• • • • •
• •
• • •
1.• se e* ele •
de Higiene
•
de Higiene
• •
• •
•• ••
woe *4 90 1.011 Pp.
• e • • • • 5 • e• I•
• •• •• e*
• o* II*
el,
•
*0 1.0 *e,
• ** ee e. e*
• e. ee ••
e
•
•
e
•
•
•
•
•
•
•
•
•• • • • • • • • • •
curo; análisis dell
e •• •• •• •• •0
• • •
•11 be Tole b•
160)-
19,20
20,40
14,40
17,28
17,86
21,80
27,10
28,18
15,94
14,54
22,96
15,80
14141
25,00
25„07
155,80
17100
42,02
1912,
21,10
2148
17,42
17,92
16,66
2113.
.18,20
16,80
16,80
'14,29
21,58.
20,97
1446
'13,26
9,00
7,68
7,09
. 8(82
69;50
.27,30
21,00
.30,00
.10,23
12,23
.18,15
3,03
.35,41
36,25
19,58
21,35
16,53
18142
22,69
23,68
20,09
219,08
28,26
19,01
2.3 50
14,56
18,90
36,76
13187
60,88
Crasas.
;5,12
7,32
Z1248
9,12
6455
11,50
15t35
184•5
30152
37154
9,76
36,90
40,29
36,50
81,18
14,10
15,00
10,75
i7b1,3
5,12
2,75
3,16
2,08
2,77
6,70
346
.19,00.
.17,18
31,53
3,90
.18,32.
.16,33
7,00
0,19
0,22
0,18
5,85
39,90
27420
12,57
- 481
39;62
60,68
7,77
4,23
0,90
0„40
8,34
.0,34
1,13
2,33
2,62
a2,16
12,67
14,58
8,7:5
14,10
9,03
16,86
15,74
0,14
1,84
Hidratos
de carbono.
ti
Calorías
por 100, des
pués de haber
tenido en
cuenta toda
clase de
pérdidas.
W111,82
133,99
94,79
132,51
15422
12.2,20
17,70
232,51
170,14
330,66
378,23
122,55
377,31
.401,54
.407,73
162,01
180,12
19.2,31
181,38
133,46
191,94
106,52
91,02
98,91
79,20
105,41
124,94
89,93
226,17
201,19
110,04
1:10,91
210,19
190,05
93,67
44,69
45,19
48,03
306,36
445,60
446,86
219,13
442,59
59,42
387,72
85,27
24.0,50
14149
871.91
150168
63,45
85,66
103,65
109# 80
352,03
215,74
2%18
115,65
208,44
131.66
215165
271,43
5'2,25
233,62
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COMPOSICION POR 100
Materiás
proteicas.
erasas.
Hidratos
wited
de carbono.
Calorías
por 100, des
pués de haber
tenicló en
cuenta toda
clase de
pérdidas.
Tocino fresco
. ,
• • . . • • • • • • • • • . • • . . • •
. .
• • • •
• • • • • •
• •
•
•
• • •
• IITocino salado • • . . • • • • • • • • • • . • • . • •
. .
• • • • • •
• • •
• • • • • • • • •11Manteca de _ • • • • • • • • • • . • • •
. .
• • • • • •
• • • •
• • • •
• • •
• li
Aceite de oliva. . . . . . • • • • • • • • • • • • .
.
• . • • • • • • • • • • • •
• •
• • I
Sebo- de carnero.. . -. . . . . . . . • • • • • • • • • • • • • • • • • e • • • • • • • •• •
Leche de vacas (término medio de ci [cuenta aná tisis del Instituto de Hi _I
pene Militar) (10.0 centímetros cúbicos) . . . . . . • • • • • • • • . . . . • • I
Leche de ovejas (100 centimetros cubicos) . • • • • • • • • • • • • • • • • • • •1
Leche de cabras (100 centímetros cubicos) • • • • • • • • • • • • • • . . • • • •,
Queso manchego (término medio de diez análisis del Instituto de Hicrie-i
ne .Militar) . . • . • . . . . . . . • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • •1
Huevos de gallina (el peso de cada uno se calcula en 50 gramos, por!!
mterino medio) . . . • .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. 'e .. *O Fe • -
Pan de munición (termino medio de veinte anaiisis del instituto de fli-t
• I.Ffriene Militar) . . - .9.„ .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. e. os li e oe • .1
Pan de_ Hl:Espita'. .. .. .. .. .. .... .. ... .. .. .. .. .. .. .. .. ee ee
Galletas (termino medio de veinticinco análisis del Instituto de higiene
Militar) • • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • . • • • . • • • • • • • • • • • • • •
Harina de tricro, . . . . . . . . . . , . . • . . . • • . . . • • • • • • • • • • • • • • • • •.
ilarina de avena. • .. .. ee lb. ee e. 9. 99 .9 .9 o. ... e. ee • . • • • •
Harina de maiz . . e . . . . . e . • • . . • • . . • • • • • • • • • • • • • • . • • •
Cebada monclada• • .. .. .. .. .. 99 ee 09 ee e. 09 ee 99 99 Ole 99
Cebada perdada.. .. .. .. .. .„ .. .. .. .. .. .. .. .. .. 409 die 'pe • ,1„-,.. ,,....yemola• • .. .. .. es O. *O ee 941 411 •• e. ee e. e* ole ee .. .6 e. 9.1 eei
Fideos • • • • • • • • • • • • • • • . . • • e •• •• •• •• •• •• •• •• •• •G •• ••11
Pasta para sopa • • • • • •- • • • • • . • • • • • • • • . • • • • • • • • . • • • • I
hlacarrones .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. elp eel
Sopa Juliana española (término medio de cinco analisis del Instituto dell
Higiene Militar, hechos con muestras procedentes de la Casa Trevijanol
Sopa Juliana del Ejercito trances _• • • • • • • • . . • • • • • • • • • • • • • • • _ ji
Sopa del Ejercito francés> en galletas. • • • • • . . . • • • • • • • . • • • • • • • •
Puré de guisantes • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • . • • • • • • • • .
Pure de habas . . . . . . . . . e . e . . . . . . . . e e . • . . . • e e • • • . • • . e
?tiré .de lentejas. . • • . . . . • • . e .. . . . . . . e . . • . • e . . . . . • • e e . .
,
•
Pure de judías.. .. .. .. .. •. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. ..
Patatas • • • • • • • • • • • • • • • . • e • • • e e e e e e • e e • e e • • e e e e e e e e .
PaIatas desecadas. • .11 4. e* e. e. •• •• e* e* .., .. e* e. *é e. eh ee ee
Pliré•de patatas.. oe o* ee .. ee ** .. *e eo .. *e ee *e el, el, ee *el
Arroz.. ... se e. e. eio ello ee O. 0. .• .. *e .. e. o• .. e* ee e• @el
J udía.s blancas, secas. • • • • • • • • . . . . • • • • .. • • e e • • • . • • • e •• ••
Judías encarnadas • • • • • . • • • • •• •• •• •• •• •• •• •• •• •• •• •• ••
Garbanzos.. .. .. .. .. .. .. .. e. •• e* el, el, ele oto elb elo 4110 el. • d .
Lentejas. • • • • • • • • • . . • • • • . . • • • • • • • • • • • • • . . • • • • . . • • •
Habas secas.. .. .. .. .. .. *4 *e ." ... @O e. ee el. el, • e 410 e. Se se eefl
Guisantes frescos (granos) • • • • • • • • . . • • • • . . • • • • • • . . • • • • • • • • il.
Habas frescas (granos). e* O. e. .. .. .• fe e. 99 es e. 9. e'S Ile 99
Judías verdes • • • • • • • . • • • • • • • • . • . . . . e e e e e e • • • . • • • • • • • •
Alcachofas (parte comestible)• ee e. •• e* lie •• *e e. Ilwe e. elD e. e* ..H.
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Vino tinto (término medio) e e . . . . .1 • • • • • • • • • • • • • • • • • •
I
h
1
,
.
1
l
1
i
.
.
I
I
I
I
I
I
I
'
,
1
I
II
II
II i
....
0,41
9 19, --,
0,84
»
0,84
3)30
6,00
4,00
2,1,62 •
13 07
8,84
1120
12,39
9,75
9,66
9 09y
8,90
5sy L
11350
• 10,21,
11 493
10,58
9,48
77i
*
6,52Y
20,10 .
221,70
25471
20,96
1,30
.61,98
. 2,00
7,25
20,12
18,80
17,30
23,47
.24,84
1,4.6
. 7,45
251
3,53
1,3
. 1,30
0,94
3,3'9y
1,25
1,30
2)21
'1,10
1,54
0,64
2,06
2,18
1 792
1,06
1.,33
1,26
1,62
151.1
0,83
»
•
»
1;15
0,20
3,28
1,88
'1,81
2509
5,62
»
»
,1
I
I
l_
I
I
I
I
.
I
.1
1
j.
f
.1.
I
1
I
.I'
1
1
1.
I.
I.
. 1.
I.
I
i
1,
.
.
•
.
.
•
•
.
1 .
I,
1 .
1 .*
•
•
, .
,
•
i
i
I.
1
I
1
I
I
1
i
1
.
•
.
98,55
75,75
96,76
90,90
96,76
.
.
3,00
7,00
5)00
34 72
11;65
0,79
0,55,
0,82
0196
7,52_ .
4,80
1,08
i64
0.77y
0566
0,58
0,63
0),32 .
1,50
0,70
1,26
1,70
1,86
• 1,54
0,15. .
0;37
2,7.0
1111
1,61
1,80
0,90 .
1,50
1,37
0.33
0Y56
,
0,24
0,34
0,64
0,68
0,24
1,91
0 28
0 20Y
0,10
013
G21
0,1:3
0,29
0,3€
•
0,42,
-
0,39
0,15
0,10
•
0,10
0,21
0,33
»
»
0,21
»
1,19
0,47
0,G6
y...0 90
26,52
»
.»
•
1
.
II
1
i
1
1
I
i
1
I
1
,
,
. 1
I
I
.
il
•
.
I .
1
I
I.
1
I
•
I
•
»
»
»
»
,
»
4,60
5,00
4b0
»
»
58,84
60,30
74,59
70,90
69 44
67,49.
72,20
76,42
76,44
75,156
74562
71..11
65,84
67,33
70)213
62 24.
62,10
58,89
62510
20,00
76,56
17,10
76,46
59,14
65,20J"
62,150
58,00
55,00
12,4.0
12,85
5,91
13,77
21,45
26,20
23,92
36,43
10,54
5,0.7
.9,01
6,50
•
8,52 -
2,16
6,16*
4,69 •
7,082
.5,58
8,66
3,28
13,69
5,61
3,50
99;60
95,00
62.70
- 63,00
258 47
60,61
67,30
65,12
50,10 '
40,00
21,00
1
1
1
1
.
'il
.it
II
II
1.1
'I
11'1
'1
•
,
•
1
.
':
1.
1
I
1
1
i
1
1
I,
j
j,
j
•
•
I ,
1
1.*
1
1
1
1
1
•
,
.
.
•
'
875(71
655,24
831,88
786,10
831,88
55,55
97 26y
75,43
379585
148,86
.
267,63.
283,65
3•41 86Y
319,28
369,97
336,70
252,23
324:0645.23
336 46y
336,85
32430
293,22
302 73Y
3.02,54
326,36
339,19
3-39,20
331,40
3,68
325„93
97,07
332,94
317,47
337>69
315,65
324,38
312,78
67,24
82,12
32,76
69,34
98,72
111,63
98,35
171,39
47,91y
43,95
30,39
40,54
- 13,04
36,02
'29 28Y
37,63
39,96
• 10,47
18,21
69,94
27,67
19,22
388115
368,50
281,42
245,18
249,21
246,14
273,66
262,08
444,45
155,20
71,00
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Cuadro de sustituciones de alimentos d composición
análoga, con arreglo a su valor energético.
loo gramos de carne de vaca con hueso, aponeurosis y
sis, pero con tejido adiposo.
82,71 gramos de carne de vaca sin hueso ni aponeuro
sis, pero con tejido ac.P.,oso.
116,91 gramos de carne de vaca sin hueso, aponeurosis
ni tejido adiposo.
83,63 gramos de carne de carnero con hueso, apo
neurosis y tejido adiposo.
70,04 gramos de carne de carnero sin hueso ni apo-,1
neurosis, pero con tejido adiposo.
90,69 gramos de carne de carnero sin hueso, aponeu
rosis ni tejido adiposo.
6r,67
47,66
36,17
33,51
29,57
90,13
29,37
27,53
27,18
61,32
100,90
118,31
57,74
83,04
112,23
121,98
88,70
105,13
123,23
49,00
55,22
104,04
100,90
52,85
58,42
25,09
50,37
24,80
25,26
28,84
35,65
131,15
74,21
47,44
212,10
174,66
130,59
106,92
101,08
31,48
51,85
40,82
76,56
53,36
198,00
114,43
148,00
29,20
de carne de buey, salada.
gramos de carne de vaca conservada en lata.
gramos de polvo de carne.
gramos de carne magra de cerdo (lomo).
gramos de carne gorda de cerdo.
gramos de jamón magro.
gramos de jamón gordo.
gramos de carne de cerdo salada.
gramos de carne de cerdo, ahumada.
gramos de cabeza de ternera. sin hueso.
gramos de patas de ternera.
gramos de \callos.
gramos de hígado de cerdo.
gramos de hígado de vaca.
gramos de hígado de carnero.
aramos de asadura de carnero
aramos de riñón de cerdo.
gramos de riñón de vaca.
aramos de riñón de carnero.
gramos de lengua de vaca.
gramos de lengua de carnero.
gramos de bofes de cerdo.
gramos de patas de cordero.
gramos de sesos de carnero.
gramos de sesos de ternera.
gramos de salchichón de cerdo.
gramos de salchichón de vaca.
gramos de salchichón de guisantes.
gramos de salchicha.
gramos de longaniza.
gramos de chorizo.
de morcilla.
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
aramos
gramos
gramos
aramos
gramos
gramos
aramos
gramos
gramos
gramos
gallina.
bacalao salado.
bacalao fresco.
merluza.
besugo.
sardina fresca.
sardina salada.
sardinas en aceite.
atún fresco.
atún en aceite.
arenque fresco.
arenque salado.
arenque salado y
caballas frescas.
caballas en aceite.
leche de vaca.
leche de ovejas.
leche de cabras.
queso manchego.
ahumado.
u■wommaz.
74,50 gramos de huevos de gallina.
100 gramos de merluza fresca equivalen a:
74,12 gramos de besugo fresco.
61,17 gramos de sardinas frescas.
57,67 gramos de sardinas saladas.
18,02 gramos de sardinas en aceite.
29,51 gramos de atún fresco.
27,58 de atún en aceite.
43,45 gramos de caballas frescas.
30,50 gramos de. caballas en aceite.
48,06 gramos de arenques frescos.
29,37 gramos de arenques salados.
23,4t gramos de arenques salados y ahumados
122,02 gramos, de bacalao fresco.
27,11 gramos de bacalao seco salado.
loo centímetros cúbicos de leche de vaca equivalen a:
57,12 centímetros cúbicos de leche de ovejas
73,65 centímetros cúbicos de leche de cabras.
14,61 gramos de queso manchego.
33,92 gramos de huevos de gallina.
oo gramos de aceite de oliva equivalen a:
94,04 gramos de .manteca de cerdo.
94,45 gramos de manteca de vaca.
129,39 gramos de sebo de carnero.
103,24 gramos de sebo de vaca.
89,97 gramos de tocino fresco.
119,91 gramos de tocino salado.
loo gramos de chorizo equivalen a:
123,62 gramos de salchicha.
152,53 gramos de longaniza.
693,58 gramos de morcilla.
132,72 gramos de salchichón de cerdo.
156,74 gramos de jamón gordo.
156,46 grámos de carne de cerdo gorda.
146,92 gramos de carne de cerdo salada.
145,05 gramos de carne de cerdo ahumada.
132,35 gramos de salchichón de guisantes.
120,16 gramos de pasta de hígado de cerdo.
168,00 gramos de sardinas en aceite.
257,14 gramos de atún en aceite.
284,32 gramos de caballas en aceite.
155,70 gramos de queso manchego.
100,56 aramos de almendras secas.
94,30 gramos de avellanas secas.
101,98 gramos de nueces secas.
117,86 aramos de polvo de cacao.
loo de pan de munición equivalen
de pan de hospital.
de galleta.
de pan integral.
de harina de trigo.
de harina de avena
de harina de maíz
de cebada perlada.
de cebada mondada
gramos
94,35 gramos
78,28 gramos
108,72 gramos
83,82 gramos
72,34 gramos
79,46 gramos
82,59 gramos
106,10 gramos
roo gramos
• de arroz equivalen a:
104,87 gramos de judías secas.
102,64 gramos de lentejas.
105,47 de garbanzos.
106,44 gramos de habas secas.
104,27 gramos de harina de trigo.
a:
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89,72 gramos de harina de avena.
98,86 gramos de harina de maíz.
102 74 gramos de cebada perlada.
96,44 gramos de sémola.
98,95 gramos de fideos.
98.84 graplos de pasta para sopa.
102,02 gramos de puré de guisantes.
98,16 gramos de puré de habas.
98,15 gramos de puré de lentejas.
10046 gramos de puré de judías.
113,54 gramos de sopa juliana.
3_12,99 gramos de puré de patatas.
103,94 gramos de macarrones.
397,87 gramos de patatas frescas.
102.15 gramos de patatas secas.
loo gramos de garbanzos equivalen a:
gramos de judías blancas secas.
gramos de judías encarnadas.
gramos de lentejas.
gramos de habas secas.
gramos de arroz.
gramos de patatas frescas.
«ramos de patatas desecadas.
99,42
93.47
97.38
101,16
94.81
364,01
6,82
leo gramos de patatas frescas equivalen a:
25,67 gramos de patatas desecadas.
86,26 gramos de puré de patatas.
124,45
101,90
255,43
25,13
174,66
190,4o_
206,41.,
319,51
275,55
48,82
89,29
85,08
74,96
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
erramos
gramos
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
guisantes frescos (granos).
habas frescas (granos).
judías verdes.
arroz.
zanahorias.
remolacha.
nabos.
berenjenas.
calabazas.
castañas.
plátanos.
batatas.
boniatos.
232,31 gramos de coles.
Ioo gramos de coles equivalen a:
123,00 gramos de coliflor.
344,00 gramos de lechuga.
95,72 gramos de acelgas.
198,35 gramos de escarolas.
90,14 gramos de espinacas.
100,95 gramos de judías verdes.
118,53 gramos de calabazas.
88,85 gramos de nabos.
75,18 gramos de zanahorias.
137,53 gramos de berenjenas.
81,96 gramos de remolacha.
1E7,41 gramos de tomates,
130,17 gramos de pimientos.
276,23 gramos de pepinos.
51,50 gramos de cebollas.
100 gramos de azúcar blanca equivalen a:
105,39 gramos de azúcar morena (terciada).
138,03 gramos de miel.
158,43 gramos de jalea de frutas.
155,87gramos de higos secos.
157,82 gramos de dátiles.
141,95 gramos de pasas.
148,22
87,10
538,88
",54
546.37
600,69
620,80
gramos de ciruelas pasas.
gramos de chocolate.
gramos de uvas.
gramos de naranjas.
gramos de ciruelas.
gramos de higos frescos.
laarmos de cerezas.
DIRECCION GENERAL
DE NAVEGACION, PESCA
E INDUSTRIAS MARITIMAS
Subvenciones.
Excmo. Sr.: Vista la instancia de la "Compañía Tras
mediterránea", de Barcelona, concesionaria de los servi
cios de- comunicaciones marítimas de Africa, Baleares, y
archiuiéiago Canario, comprendidos en el tercer grupo,
anexo al artículo 17 de la ley de 14 de junio de 1909,
en súplica de que se le abonen novecientas treinta y nueve
mil novecientas sesenta y dos pesetas sesenta y seis cén
timos (939.962,66), como dozava parte íntegra de la sub
vención anual para el mes de agosto actual.
Visto el contrato celebrado por el Estado con la citada
Compañía en i 1; de abri de 192I y el Real decreto de 21
de diciembre de 1927 (Gaceta del 23), sobre armonización
de los servicips entre la Península y el arci-ár iélago Cana
rio, que representan un aumento en el millaje a recorrer y
su compensación correspondiente en la subvención esta
blecida, a razón de 16,00 pesetas milla navegada.
Vista la Real orden de 8 de agosto de 1924 (0. 0. nú
mero 18o) sobre plazo, forma y penalidades en la justifi
cación de los servicios mencionados.
Vista la vigente ley de Contabilidad de i.<> de julio
de 1911, en su artículo 67, que determina quién debe or
donar los gastos de cada Departamento ministerial.
Vista la vigente ley de Presupuestos que consigna cré
dito expreso suficiente para abonar el gasto de que se trata,
s. M. el Rey (q. D. g.), de acuerdo con lo informado
por la Dirección General de Navegación, se ha servido
disponer :
Primero. Que se abone a la "Compañía Trasmedite
rránea" la cantidad de novecientas veintisiete mil sete
cientas cuarenta y tres pesetas quince céntimos (pesetas
927.743,15), importe líquido de la dozava parte de la sub
vención anual para el mes corriente.
Segundo. Que la referida cantidad debe ser abonada
con cargo a la Subsección segunda, capítulo 2.°, artículo 2.°
del vigente Presupuesto del Ministerio de Marina ; y
Tercero. Que la referida "Compañía Trasmediterrá
nea" queda obligada a justificar los servicios que se le abo
nan en el plazo y forma que determina la Real orden de
8 de agosto de 1924, bajo las responabilidades a que nu
hiere lugar.
De Real orden lo comunico a V.
miento y efectos consiguients.-Dios
chos años.-Madrid, 2 de agosto de
E. para su conocí
b101arde a V. E. mu
1930.
CARNIA.
Sres. Director General de Navegación, Pesca e Indus
trias Marítimas, Ordenador de Pagos, Interventor Cen
tral e Intendente del Ministerio.
Excmo. Sr.: Vista la instancia de la "Compañia de
Vapores Correos Interinsulares Canarios", concesionaria
1).1.:L MINISTERIO DE MARINA 1.455.—NUM. 176
de los servicios de comunicaciones marítimas, comprendi
dos en el cuadro C, primer grupo, anexo al artículo 17
de la ley de 14 de junio de 1909, en súplica de que se le
abonen doscientas cuarenta y nueve mil trescientas veinte
pesetas cincuenta céntimos (249.320,50), como dozava
Parte íntegra de la subvención anual para el mes actual.
Visto el contrato) celebrado entre el Estado y la citada
Compañía en I.° de febrero de 1922 y el Real decreto de
21 de diciembre de 1927 (Gaceta del 23), por el que se
aumentan los servicios que presta la Compañía de refe
rencia en un recorrido de 65.968 millas, que a razón de
16,50 pesetas milla navegada representan 14.088.472,00 pc
setas más sobre la subvención anterior.
Vista la ley de Contabilidad de de julio de 1911, en
su artículo 67, referente a quien debe ordenar los gastos
de cada Departamento
Vista la vigente ley de Presupuestos, qti consigna cré
dito expreso suficiente para abonar el gasto de que se
trata ; y
Vista la Real orden de 8 de agosto de 1924 (D. O. nú
mero 18o) que determina el plazo, forma y sanciones en
la justificación de los servicios que se le abonen,
S. i.el Rey (q. I). g.), de acuerdo con lo informado
por la Dirección general de Navegación, Pesca e Indus
trias Marítimas, ha tenido a bien disponer :
Primero. 'Que se abone a la Compañía de Vapores
'Correos Interinsulares Canarios" la cantidad- de doscien
tas cuarenta y seis mil setenta y nueve pesetas treinta y
cuatro céntimos (246.079,34), importe líquido de la dozava
parte de la subvención anual, correspondiente al mes de
la fecha.
Segundo. Que dicha cantidad debe- afectar al capítu
lo 2.°, artículo 2.°, Subsección segunda, del vigente Pre
supuesto del Ministerio de Marina; y
Tercero. Que la "Compañía de Vapores Correos In
terinsulares Canarios" queda obligada a justificar los ser
vicios que se le abonan, en el plazo y forma que determi
na la Real orden citada de 8 de agosto de 1924, y bajo
las responsabilidades a que hubiere lugar.
De Real orden lo comunico a V. E. para su conoci
miento y efectos consiguientes.—Dios guarde a V. E. mu
chos años.—Madrid, 2 de agosto de 1930.
CARITIA
Sres. Director General de Navegación, Pesca e Indus
trias Marítimas, Ordenador de Pagos, Interventor Cen
tral e Intendente del Ministerio.
=0=1-5:
CIRCULARES Y DISPOSICIONES
SECCION DE INFANTERIA DE MARINA
Clases y tropa.
Se dispone cambie de destino el personal de Infantería
de Marina que figura en la sigú iente relación..
Asimismo se dispone que para cubrir vacantes ocurridas
en la Compañía de Ordenanzas de este Ministerio sean
nombrados y pasaportados para esta Corte, con destino a
dicha unidad, por el Departamento de Cádiz, un soldado
del primer Regimiento, y por el de Ferrol, cuatro del se
gundo.
Señores...
Relación que se cita.
6 de agosto de 1930.
El General Jefe de la Sección,
P A.
Rafael Govea.
c= E R í::-1 N ECE
Regimiento Patallón Companía
NU.:BRES
TAMBOR
Compañía de OrdrInanzas Antonio González Ari.oyo
SOLDADOS
Idem ídem Antonio Burell Llena
Idem ídem José Sánchez Hernández
Idem ídem Antonio García García
Idem ídem Juan Ferréiro Galán
Idem ídem Precioso Ruibal Torres
Idem .ídem Romero Nido Bermúdez
Idem ídem Francisco Oria Yata
Idem ídem José M. Huerta García
Idem ídem Cristobal Camarasa Conca
Idem ídem Juan Puig Aragonés
1.0 Manuel Bravo López
1.0 D. Rafael Benavente Sirvent
3•0 D. Ricardo Rodriguez Hernández
3•0 Joaquín Gonzalez Manzano
3•0 Juan Vázquez Redruello
3•0 Juan Geira Hos
•
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Idem
Idem
Idem
Idem
Idem
Ordenanzas
ídem
ídem
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ídem
ídem
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o
na 2.." a eres de reparación en Barcelona(Nuevo Vuleano), Valencia (Talleres Gómez) y Málaga
Dique flotantes en Valencia y Málaga
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0111011 ESPORA DE EXPLOSIVOS S. A.
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Pólvoras negras.—Pólvoras sin humo, de Nitrocelulosa y Nitroglicerina.—Explosivos militares reglamentarios.—Trinitrotolueno.—Tetranitrometilanílina.—Acido picrico.—Exanitrodifenilamina.—Mezclas explosivas de todas clases tantonitradas como cloratadas, para usos militares.—Cargas completas para proyectiles de alto explosivo.—Multiplicadores ycebos para bombas explosivas, Granadas de mano y de mortero.—Cargas para torpedos y minas submarinas.—Fulmina
to de Mercurio.—Nitruro de plomo.—Cápsulas fulminantes,cebos y cargas iniciadoras.—Cartucheria trazante para aviación.—Bombas incendiarias para aviación.—Material fumígeno de campaña.—Gases de combate.—Mechas, detonadores
y cebos especiales para todos los servicios.—Explosivos paraminas, canteras y servicios militares.—Cartuchelía parapistola y revólver.—En general toda clase de pólvoras, ex
plosivos, ácidos y productos químicos.
MADRID Villanueva, 11.
MOTORES VEL.L.INO
A GASOLINA, BENZOL, ALCOHOL, ACEITES PESADOS A GAS
SE CONSTRUYEN ENTRE 1.$/i Y 42 CABALLOS
CONSUMO DE GASOLINA 220 A 230 GRAMOS
POR CABALLO-HORA
Grupos electrogenos HECHOR
PARA ALUMBRADO DE FINCAS CASINOS.
CONVENTOS BUQUES, ETC.. ETC.
PEDIR REFERENCIAS A MAS DE 3.000 MOTORES
Y GRUPOS INSTALADOS
PROVEEDOR DE LA MA111114 JE GUERRA
Y EJERCITO ESPI11101.
Labcoriatc)ric) VELL.1 Ni O:
Provenza, 467.-Teléf.336 S. A!, I3ARCE1LON
